Spiessli am Rebstock

Amis-Bouche

Safran-Nudeln mit
Jakobsmuscheln

Suppe

Selleriesuppe
mit Eier-Gremolata

Dessert

Mango-Créme mit Sesam

Nachtisch

KRaffee mit Seitenwagen

Weine

- Favi weiss
- Favirot

Cvcina Club



Creina Club

Einteilung- und Zeitplan Startzeit Servicezeit
Fleisch 80° / 120 Min. 19.15 21.15
. Sauce
Dani / Walter Dessert 27,00
Apéro . . 18.30
Mimo / Urs Tarteletten 200° /20 Min. 20.10 20.30
Carpaccio
Apéro 18.30
Paul / Thomy Safrannudeln und Muscheln 19.30
Reis 21.15
Apéro 18.30
Roli / Harald Suppe 20.%0
Karotten 21.15
Servicezeiten
18.30 Apéro
19.39 Amis-Bouche
20.90 Suppe

20.30Voressen
21.15 Hauptgang
22.30Dessert

20.Nov. 2017



Glasierte Karotten

Zubereitung

Karotten waschen und schélen. Karotten der Lange nach Vierteln und in ca. 3 cm
lange Stébchen schneiden.

Karotten mit dem Zucker bei mittlerer Hitze in Butter dinsten.

Mit Bouillon abléschen. So viel Flissigkeit zugeben, dass die Karotten knapp
bedeckt sind.

Zugedeckt ca. 7 Minuten knapp weich dinsten.

Deckel entfernen und Flussigkeit sirupartig einkdcheln lassen. Dabei das Gemiuse
vorsichtig bewegen, damit ein schoner Glanz entsteht.

Glasierte Karotten anrichten.

Zutaten fiir 10 Personen

2000 g Karotten
509 Butter
21/2 EL Zucker

5dl Gemusebouillon



Jakobsmuscheln mit Bandnudeln in Safransauce

Zubereitung

Muscheln evil. auftauen lassen. Schalotte schalen und in feine Wurfel schneiden.
1 EL Butter in einer Pfanne oder einem weiten Topf erhitzen. Schalotte darin unter
Wenden glasig dunsten.

250 ml Wein angielRen, aufkochen und auf die Halfte einkochen. Pernod und Sahne
angiefl3en, aufkochen und um ein Drittel einkochen. Safran einrihren. Zucchini
waschen, putzen, langs halbieren und mit einem Sparschaler der Lange nach in
Streifen schneiden.

Nudeln kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung garen. Zucchinistreifen
ca. 1 Minute vor Ende der Garzeit zufigen und mitgaren. Muscheln waschen, gut
trocken tupfen und mit Salz wirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen.

Muscheln darin von jeder Seite ca. 1 1/2 Minuten braten und herausnehmen.
Bratsatz mit 4 EL Wein |6sen und in die Safransole rihren. Soflte mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Nudeln abgief3en und gut abtropfen lassen.

Muscheln mit Pfeffer wirzen. Zwischendurch die Nudelmischung abtropfen lassen.
2 EL Butter im Nudeltopf schmelzen, Nudelmischung darin schwenken. Nudeln,
Soflde und Muscheln anrichten.

Zutaten fiir 10 Personen

. 24 [ kuchenfertige Jakobsmuscheln (frisch oder tiefgefroren)
. 2 [] Schalotte

. 2 EL [IButter

. 500 ml 1+ 4 EL trockener WeilRwein

. 12 EL Pernod

. 600 g Schlagsahne

. 2 Doschen [Safranfaden
. 2 [kleine Zucchini

. 600 g [UBandnudeln

. Salz

. weilker Pfeffer

. 2 EL Olivendl



Mangocreme

Zubereitung

Fruchtfleisch der Mangos in Wurfel schneiden. Etwas fur die Garnitur beiseite legen.
Rest mit dem Stabmixer purieren. Ahornsirup und Mascarpone dazumischen, mit
Mangowirfeln und Sesam servieren.

Zubereitungszeit

Zutaten fir 14 Personen

7 Mangos a ca. 450 g
2dl Ahornsirup
700 g Mascarpone

7 EL Sesamsamen



Schweinefilet im Speckmantel

Zubereitung

Eine flache Platte (oder einen grof3en Teller) in den Backofen stellen und diesen mit
80° ca. eine halbe Stunde vorheizen. Temperatur wenn maoglich mit
Backofenthermometer kontrollieren.

Schweinefilet 1 Stunde vor dem Anbraten aus dem Kuhlschrank nehmen, damit das
Fleisch auch im Kern Zimmertemperatur annimmt. Falls der Metzger es nicht schon
vorher getan hat, das Fleisch parieren (d.h. von Sehnen, Hautchen, Fett etc.
befreien). Hat man ein ganzes Schweinefilet, dann schlagt man die Spitze soweit um,
dass in etwa ein gleichmafig dickes Fleischstiick entsteht.

Filet salzen (nur wenig wegen des Speckmantels!) und pfeffern.

Baconscheiben Uberlappt auslegen in einer Breite, die der Lange des Filetstlicks
entspricht. Beide Enden des Filets je nach Dicke mit ein bis zwei (evtl. halbierten)
Baconscheiben abdecken, das Filet auf die ausgelegten Scheiben legen und
einrollen. Die Speckhulle entweder mit Kiichengarn oder (von mir aus
Handhabungsgriinden bevorzugt) mit Rouladennadeln fixieren.

In einem groRen Schmortopf Ol bzw. Butterschmalz erhitzen und das Filet in ca 6
Minuten von allen Seiten braun/kross anbraten. Auch die beiden Kopfseiten sollten
dabei angebraten werden (Filet mit Hilfe von Kilichenzange oder gefaltetem
Kichenpapier senkrecht halten). Anschlie3end das Fleisch mit einem
Bratenthermometer versehen fir ca. 2 Stunden in den vorgeheizten Backofen auf die
Platte/den Teller legen und auf die gewtuinschte Kerntemperatur bringen (ca. 60° fur
rosa Kern).

Den Bratensatz im Schmortopf entfetten und mit etwas Weil3wein oder Briihe I6sen,
dann fur spateren Gebrauch beiseite stellen.

Eine halbe Stunde vor Garende des Fleisches Zwiebeln schalen und wiirfeln,
Knoblauchzehen schéalen und in kleine Scheiben/Wirfel schneiden sowie die Pilze
saubern und je nach GroRRe in 2, 4 oder 6 Teile schneiden.

In einer grof3en Pfanne die Butter zerlassen, den Schinkenspeck/Bacon anbraten,
Zwiebeln und Knoblauch anschwitzen. Die Champignons und das Tomatenmark
hinzufligen, etwas pfeffern und salzen und so lange braten, bis kaum noch
Flassigkeit Ubrig geblieben ist. Wahrenddessen Sahne, Creme fraiche, Briihe und
Wein im Schmortopf mit dem geldsten Bratensatz zusammen erhitzen.

Die gebratenen Champignons in den Schmortopf geben und ca. 5 Minuten leicht
kdcheln lassen, dabei nach Belieben klein gehackte Krauter hinzuftigen.
Anschliel3end mit Worcestersol3e, Salz und Pfeffer abschmecken. Wem das
Champignongemidse zu flissig ist, kann gegebenenfalls noch mit Mehl/Mondamin
andicken.



Zutaten fur 14 Personen

2200 g
500 g

10 EL
2500 g
150 g
350 g

7 m.-grol3e
7 Zehe/n
31/2 EL
700 ml
350 ml
350 ml
350 ml
etwas
etwas
etwas
evtl.

n. B.

Schweinefilet(s)

Bacon, mdglichst lang geschnitten
Ol, alternativ Butterschmalz
Champignons, moglichst braune
Butter

Schinkenspeck, gewdirfelt, alternativ Baconwiirfel
Zwiebel(n)

Knoblauch

Tomatenmark

Sahne

Creme fraiche

Brihe

Wein, weil3

Worcestersauce

Pfeffer

Salz

Mehl, oder Mondamin zum Binden
Krauter (Petersilie, Schnittlauch o0.A.)




Selleriesuppe mit Eier-Gremolata

Zubereitung

Sellerie in 1 cm grosse Wirfel schneiden. Zwiebel hacken. Beides in Butter ca. 5
Minuten diinsten. Mehl dazugeben, kurz mitdiinsten. Bouillon dazugiessen.
Zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten kdcheln lassen. Suppe purieren. Rahm
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Paniermehl im Ol in einer
beschichteten Bratpfanne erhitzen, bis es leicht braun wird. Ei hacken oder durch die
Friturekelle driicken. Schnittlauch fein schneiden. Beides zum Paniermehl geben. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Suppe anrichten und mit Eier-Gremolata bestreuen.

Zutaten fir 10 Personen

2,1 kg Knollensellerie
3 Zwiebeln
6 EL Butter
6 EL Mehl
31 Gemiusebouillon
3dl Rahm

Salz

Pfeffer
9 EL Paniermenhl
9EL Nussol
3 hart gekochte Eier

1% Bund Schnittlauch



Specktartelettes mit Morcheln

Zubereitung

Morcheln ca. 20 Minuten in kaltem Wasser einweichen.

Férmchen mit Butter ausreiben.

Backofen auf 200 °C vorheizen.

Teig auf bemehlter Arbeitsflache 28x28 cm gross auswallen.

Rondellen a ca. 13 cm Durchmesser ausstechen. Férmchen damit auslegen. Rander
gut andricken. Béden mit einer Gabel einstechen.

Kase fein reiben. Eier, Rahm und Kase verquirlen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Morcheln abgiessen, kalt abspullen und auspressen. Morcheln je nach Grésse
halbieren oder in Stlicke schneiden.

Specktranchen aufrollen und auf das Férmchen verteilen. Morcheln und Guss auf die

Formchen verteilen_._TarteIettes in der unteren Ofenhalfte ca. 20 Minuten backen.
Nach Belieben mit Ol betraufeln und servieren.

Zutaten fur 14 Formchen:

359 getrocknete Morcheln
Butter fur die Formchen

31/2 Kuchenteig-Block 250 g
Mehl zum Auswallen

1759 Greyerzer

7 Eier

41/2 di Rahm
Salz, Pfeffer

28 Tranchen Bratspeck

Olivendl Aglio e Peperocino

10EL zum Betraufeln
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